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Suroviny

Porce: 1

- Lité pernikové tésto

- Hera50 g

- cukr moucka 250 g

- mouka hladké 400 g

- mléko 200 ml

- jable¢na détska presnidavka 1 sklenice
- vejce 1 ks

- kakao 1 1zice

- prasek do perniku 1 ks

- prasek do peciva 1 1zicka

- Poleva

- cukr moucka 100 g

- voda 1 mald odmérka

- §tava z poloviny citronu 1 ks
- mandle loupané 50 g

- barevny macek 1 balicek

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy prosejeme mouku s praskem do perniku a praskem do peciva. Priddme mouckovy cukr,


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

jablec¢nou presnidavku, kakao, vejce, vlahé mléko a nakonec rozehratou vlahou Heru. VSe dobre
promichame. Tésto by mélo byt ridsi konzistence. Pokud mame tésto prili$ tuhé, muzeme ho naredit
mlékem. Plech na peceni s vy$Sim okrajem vymazeme Herou a vysypeme hrubou moukou. Tésto
vlijeme do pekacku a uhladime. V elektrické troubé peceme pri 150°C asi 40 minut. Po vychladnuti
muzeme potrit citrénovou polevou nebo jenom pocukrovat.

Citronovou polevu pripravime smichanim vody s citrénovou Stavou a mouckovym cukrem. Michame
tak dlouho, az nam vznikne hladka hmota ridsi konzistence. Polevu po vymichani ihned naneseme na
moucnik a povrch ozdobime mandlemi a posypeme barevnym mackem.

Prasek do peciva a prasek do pernikll prosévame spolecné s moukou, aby byly rovnomérné
promichény.

Perniky a pernicky mizeme ochucovat nejruznéj$imi druhy koreni. Nejbéznéj$im je kombinace
skorice, hrebicku, badyanu a zazvoru.

Poznamka:

Pridame-li pti pripravé polevy nepatrné octa, cukr v polevé nebude krystalizovat



